Aplikasi Ekstrak Daun Eceng Gondok (Eichornia crassipes) pada Level dan Lama Simpan terhadap Kualitas Telur Ayam Ras by ASJAYANI, RANI
1 
 
APLIKASI EKSTRAK DAUN ECENG GONDOK 
(Eichornia crassipes) PADA LEVEL DAN LAMA SIMPAN 
TERHADAP KUALITAS TELUR AYAM RAS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Oleh : 
 
 
RANI ASJAYANI 
I411 10 101 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FAKULTAS PETERNAKAN 
UNIVERSITAS HASANUDDIN 
MAKASSAR 
2014 
 
 
SKRIPSI 
2 
 
APLIKASI EKSTRAK DAUN ECENG GONDOK 
(Eichornia crassipes) PADA LEVEL DAN LAMA SIMPAN 
TERHADAP KUALITAS TELUR AYAM RAS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Oleh : 
 
 
RANI ASJAYANI 
I411 10 101 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Skripsi sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh Gelar Sarjana pada 
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FAKULTAS PETERNAKAN 
UNIVERSITAS HASANUDDIN 
MAKASSAR 
2014 
 
 
SKRIPSI 
3 
 
PERNYATAAN KEASLIAN 
 
1. Yang bertanda tangan dibawah ini:  
Nama  : Rani Asjayani 
NIM  : I 411 10 101 
Menyatakan dengan sebenarnya bahwa: 
a. Karya skripsi yang saya tulis adalah asli  
b. Apabila sebagian atau seluruhnya dari karya skripsi, terutama dalam Bab 
Hasil dan Pembahasan tidak asli atau plagiasi maka bersedia dibatalkan 
atau dikenakan sanksi akademik yang berlaku. 
2. Demikian pernyataan keaslian ini dibuat untuk dapat dipergunakan 
sepenuhnya. 
 
 
 
Makassar,     Juni  2014 
 
       Rani Asjayani 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4 
 
HALAMAN PENGESAHAN 
Judul Skripsi : Aplikasi Ekstrak Daun Eceng Gondok 
(Eichornia crassipes) pada Level dan 
Lama Simpan terhadap Kualitas Telur 
Ayam Ras 
 
Nama : Rani Asjayani 
 
NIM : I 411 10 101 
 
Program Studi :  Teknologi Hasil Ternak 
 
Jurusan : Produksi Ternak 
 
Fakultas : Peternakan 
 
 
 
Skripsi ini Telah Diperiksa dan Disetujui Oleh: 
 
 
 
Pembimbing Utama Pembimbing Anggota 
  
Prof. Dr. Ir. H. MS. Effendi Abustam, M.Sc 
NIP. 19520606 197602 1 001 
Hajrawati, S.Pt, M.Si 
NIP. 19781005 200501 2 002 
 
 
 
Dekan Fakultas Peternakan Ketua Jurusan Produksi Ternak 
 
 
 
Prof. Dr. Ir. H. Syamsuddin Hasan, M.Sc 
NIP. 19520923 197903 1 002 
Prof. Dr.Ir. H. Sudirman Baco, M.Sc 
NIP. 19641231 198903 1 025                                     
 
 
 
 
Tanggal Lulus :     Juni 2014 
 
5 
 
ABSTRAK 
RANI ASJAYANI (I411 10 101). Aplikasi Ekstrak Daun Eceng Gondok 
(Eichornia crassipes) pada Level dan Lama Simpan terhadap Kualitas Telur 
Ayam Ras. Dibawah bimbingan Effendi Abustam dan Hajrawati. 
 
       Telur adalah salah satu bahan makanan asal ternak yang bernilai gizi tinggi 
namun mudah mengalami penurunan kualitas. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh ekstrak daun eceng gondok terhadap kualitas telur ayam ras 
dengan level dan lama penyimpanan yang berbeda. Penelitian ini menggunakan 
240 butir telur ayam ras dan 1800 g daun eceng gondok. Penelitian dilaksanakan 
pada bulan Februari-Maret 2014, di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, 
Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar. Data yang diperoleh 
dianalisis menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola Faktorial 4 × 4 
dengan 3 kali ulangan. Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah 
penyusutan bobot telur, rongga udara, haugh unit, yolk indeks dan nilai pH putih 
telur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun eceng 
gondok dengan level yang berbeda berpengaruh (P<0,05) terhadap haugh unit 
telur pada level 20% dan 30% sedangkan perendaman ekstrak daun eceng gondok 
dengan level yang berbeda tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap penyusutan bobot 
telur, rongga udara, yolk indeks dan pH putih telur. 
 
 
Kata Kunci :  Telur Ayam Ras, Daun Eceng Gondok (Eichornia crassipes), Lama 
Simpan 
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ABSTRACT 
RANI ASJAYANI (I411 10 101). Application of Hyacinth Leaf Extract 
(Eichornia crassipes) at Different Level and Storage Duration on the Quality of 
Chicken Eggs. Supervised by Effendi Abustam as main supervisor and 
Hajrawati as co-supervisor.  
 
        Eggs are one of foodstuffs that originated from animal that having high 
nutritional value, however, these foodstuffs are easily loss its quality. The aim of 
this study was to determine the effect of hyacinth leaf extract on the quality of 
chicken eggs with different level and storage duration. This study was using 240 
eggs and 1800 g of hyacinth leaves. The study was conducted in February-March 
2014, in the Laboratory of Animal Products Technology, Faculty of Animal 
Husbandry, Hasanuddin University, Makassar. Data was analyzed using a 
Completely Randomized Design (CRD) of factorial pattern 4 × 4 with 3 
replications. Parameters observed in the study were egg weight lost, air cell, 
haugh unit, yolk index, and pH value of albumin. The results of this study showed 
that application of hyacinth leaf extract at different soaking levels had significant 
effect (P<0.05) on haugh units of the eggs at the level of 20% and 30%, but did 
not affected (P>0.05) the egg weight lost, air cell, yolk index and pH value of the 
albumin. 
  
Keywords: Chicken Eggs, Hyacinth Leaves (Eichornia crassipes), Storage 
Duration 
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PENDAHULUAN 
       Telur adalah salah satu bahan makanan asal ternak yang bernilai gizi tinggi 
karena mengandung zat-zat makanan yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia. 
Telur dibiarkan dalam suhu ruang hanya tahan 10-14 hari, setelah waktu tersebut 
telur akan mengalami penurunan kualitas. Hilangnya CO2 melalui pori-pori kulit 
telur menyebabkan perubahan fisik dan kimia. Salah satu cara untuk mengatasi 
terjadinya kerusakan maka dilakukan pengawetan agar nilai gizinya tetap tinggi, 
tidak berubah rasa, tidak berbau busuk dan warna isinya tidak pudar. Pengawetan 
dapat dilakukan dengan cara kering, perendaman, penutupan kulit dengan bahan 
pengawet dan penyimpanan dalam ruangan pendingin. Pengawetan dilakukan 
dengan merendam telur segar dalam berbagai larutan seperti air kapur, larutan air 
garam, dan penyamak nabati yang mengandung tanin. 
       Tanin dapat ditemukan pada semua jenis tumbuhan hijau di seluruh dunia, 
baik tumbuhan tingkat tinggi maupun tingkat rendah dengan kadar dan kualitas 
yang berbeda-beda. Di Indonesia sumber tanin antara lain diperoleh dari jenis 
bakau-bakauan atau jenis-jenis dari hutan tanaman industri seperti akasia (Acacia 
sp.), ekaliptus (Eucalyptus sp.), pinus (Pinus sp.) dan daun jambu biji (Psidium 
guajava) (Carter et al.,1978).  
       Eceng gondok (Eichornia crassipes) adalah tumbuhan yang mengambang 
yang dapat menutupi permukaan air. Tumbuhan tersebut memiliki kemampuan 
untuk beradaptasi dari perubahan ekstrim laju air, perubahan kadar nutrisi, pH 
(derajat keasaman tanah), temperatur dan ketinggian air (Anonim, 2011
a
). 
Pertumbuhan eceng gondok yang cepat sering dianggap gulma di perairan, karena 
dapat menutupi permukaan danau dalam waktu singkat sehingga mengganggu 
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aktivitas dalam air. Ketersediaannya yang melimpah membuat tanaman ini dapat 
digunakan untuk berbagai keperluan yang bermanfaat. 
       Eceng gondok yang tumbuh liar di permukaan air dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan kerajinan, biogas dan pakan ternak unggas. Eceng gondok merupakan salah 
satu tumbuhan yang mengandung tanin (penyamak nabati) terutama pada bagian 
daunnya, sehingga dapat juga dimanfaatkan sebagai bahan pengawet untuk 
mempertahankan kualitas telur. 
       Tanin dapat merubah sifat kerabang telur menjadi impermeable atau 
mengurangi permeabilitas kerabang telur, sehingga menghambat keluarnya air dan 
gas-gas dari dalam telur dan juga menghambat masuknya mikroba dalam telur 
(Rohana, 2000). Penentuan kualitas telur dapat ditentukan secara objektif dengan 
mengukur penyusutan bobot telur, kedalaman kantung udara, indeks kuning telur, 
haugh unit, dan pH. 
       Kualitas telur ayam ras jika dibiarkan dalam suhu ruang tidak akan bertahan 
lama. Perendaman dengan ekstrak daun eceng gondok diharapkan dapat 
mempertahankan masa simpan dan kualitas telur ayam ras, oleh karena itu perlu 
dilakukan penelitian untuk mengetahui pemanfaatan daun eceng gondok 
(Eichornia crassipes) sebagai alternatif pengawetan telur. 
       Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak daun eceng 
gondok terhadap kualitas telur ayam ras dengan level dan lama penyimpanan yang 
berbeda. Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber informasi bagi 
masyarakat Indonesia untuk dapat memanfaatkan eceng gondok sebagai alternatif 
pengawetan telur ayam ras yang mudah didapat. 
 
17 
 
TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan Umum Telur 
       Telur adalah salah satu bahan makanan asal ternak yang bernilai gizi tinggi. 
Telur mengandung zat-zat makanan yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia 
seperti protein dengan asam amino yang lengkap, lemak, vitamin, mineral, serta 
memiliki daya cerna yang tinggi (Sirait, 1986).  
       Protein telur memiliki susunan asam amino esensial yang lengkap sehingga 
dijadikan standar untuk menentukan mutu protein dari bahan lain. Keunggulan 
telur sebagai produk peternakan yang kaya gizi juga merupakan suatu kendala 
karena termasuk bahan pangan yang mudah rusak (Winarno dan Koswara, 2002). 
Struktur Telur 
       Struktur fisik telur terdiri dari tiga bagian utama yaitu kerabang telur (egg 
shell) ± 12,3%, putih telur (albumen) ± 55,8%, dan kuning telur (yolk) ± 31,9% 
(Stadelman dan Cotteriil, 1977). Struktur telur dan bagian-bagiannya dapat dilihat 
pada Gambar 1. 
 
Gambar  1. Struktur Telur (Romanoff dan Romanoff, 1963) 
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       Kuning telur berbatasan dengan putih telur dan dibungkus oleh suatu lapisan 
tipis yang disebut membran vitelin. Kuning telur memiliki struktur yang kompleks 
yang terdiri dari latebra, bintik punat, lapisan-lapisan konsentris terang dan gelap 
(Romanoff dan Romanoff, 1963). Buckle, et al., (1985) menyatakan bahwa posisi 
kuning telur yang baik adalah di tengah-tengah telur. Posisi kuning telur akan 
bergeser bila telur mengalami penurunan kualitas. Keadaan ini dapat dilihat 
dengan cara peneropongan.  
       Putih telur terdiri dari empat lapisan yang tersusun secara istimewa, yaitu : (1) 
lapisan terluar yang terdiri dari cairan kental yang banyak mengandung serat-serat 
musin, (2) lapisan tengah yang terdiri dari anyaman musin yang berbentuk 
setengah padat, (3) lapisan ketiga merupakan lapisan yang lebih encer, dan (4) 
lapisan terdalam yang dinamakan kalazifera yang bersifat kental (Muchtadi dan 
Sugiyono, 1992). 
       Kerabang telur bersifat keras, halus, dilapisi kapur dan terikat kuat pada 
bagian luar dari lapisan membran kerabang telur. Kerabang telur terdiri dari empat 
lapisan, yaitu lapisan kutikula, bunga karang (spongiosa), mamilaris, dan 
membran kerabang telur (Stadelman dan Cotterill, 1977). 
Komposisi Kimia Telur 
       Komponen kimia telur menurut Panda (1996) tersusun atas air (72,8-75,6%), 
protein (12,8-13,4%), dan lemak (10,5-11,8%). Komponen tersebut menyatakan 
bahwa telur mempunyai gizi yang tinggi (Stadelman dan Cotterill, 1977). 
Perbedaan komposisi kimia antar spesies terletak pada jumlah dan proporsi zat-zat 
yang dikandungnya. Umumnya dipengaruhi oleh genetik, pakan, dan 
lingkungannya. Komposisi telur ayam ras dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Komposisi Kimia Telur Ayam Ras (dalam 100 g Berat Bahan) 
Komposisi Kimia  
Telur Ayam Segar 
Telur Utuh Kuning Telur Putih Telur 
Kalori (Kal) 148 361 50 
Air (g)  74      49,9    87,8 
Protein (g)     12,8      16,3    10,8 
Lemak (g)     11,5      31,9  0 
Karbohidrat (g)       0,7        0,7     0,8 
Kalsium (mg) 54 147 6 
Fosfor (mg)           180 586          17 
Vitamin A (SI)           900          2000 0 
Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1989). 
Perubahan Telur Selama Penyimpanan 
       Perubahan yang terjadi pada telur segar dapat dibedakan menjadi dua macam 
yaitu perubahan luar dan perubahan dalam. 
a. Perubahan Luar 
Perubahan luar adalah perubahan yang dapat diamati tanpa memecah telur. 
Perubahan tersebut meliputi penurunan berat, pembesaran kantung udara, dan 
timbulnya bercak pada permukaan kulit telur (Winarno dan Koswara, 2002). 
Buckle, et al., (1987) menyatakan bahwa perubahan yang berkaitan secara 
langsung dengan mudah dapat diketahui dari luar adalah perubahan berat dan 
pembesaran kantung udara serta perubahan pada kerabang telur. Perubahan air 
dari dalam telur sudah terjadi sejak telur keluar dari tubuh ayam dan terjadi 
melalui pori-pori kerabang telur. Pelepasan gas juga dapat terjadi misalnya CO2, 
NH3, N2, dan sedikit H2S sebagai hasil degradasi bahan-bahan organik telur. 
Penguapan air serta pelepasan gas-gas tersebut terjadi terus menerus sehingga 
menyebabkan penurunan berat telur.  
       Penurunan bobot dan pembesaran kantung udara mempunyai hubungan satu 
dengan lainnya, yaitu proses penyusutan. Telur yang memiliki berat yang lebih 
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besar mengalami penyusutan yang lebih besar dibandingkan dengan telur yang 
beratnya lebih kecil hal ini disebabkan oleh adanya perbedaan antar telur tersebut, 
yaitu perbedaan dalam jumlah pori-pori kulit telur, perbedaan luas permukaan 
kerabang telur dan perbedaan ketebalan telur (Romanoff dan Romanoff, 1963). 
b. Perubahan Dalam 
Romanoff dan Romanoff (1963) menyatakan bahwa perubahan yang terjadi 
di dalam telur hanya dapat diketahui bila isi telur sudah dikeluarkan. Perubahan 
yang terjadi adalah penurunan elastisitas membran vitelin, pengenceran telur, 
perubahan pH telur, kerusakan oleh mikroba, noda darah dalam isi telur dan 
adanya jamur. Joedowinata (1976) menyatakan bahwa penurunan elastisitas 
membran vitelin juga disebabkan oleh rusaknya serabut-serabut protein yang 
membentuk membran vitelin sebagai akibat dari peningkatan pH putih telur. 
       Hilangnya CO2 melalui pori-pori kulit telur menyebabkan perubahan fisik dan 
kimia. Putih telur mengandung asam karbonat. Pembebasan CO2 menyebabkan 
asam karbonat menjadi CO2 dan air. Pemecahan asam karbonat pada putih telur 
menyebabkan perubahan pH dari keadaan netral (7,6) menjadi keadaan alkali 
(9,7). Albumen yang kehilangan CO2 dan perubahan pH menjadi encer. 
Pengenceran tersebut disebabkan perubahan struktur protein musin yang 
memberikan tekstur kental dari putih telur (Muchtadi dan Sugiyono, 1992). 
 
Kualitas Telur 
       Faktor kualitas telur dibagi menjadi dua yaitu faktor eksterior dan interior. 
Faktor eksterior meliputi warna, bentuk, tekstur, keutuhan, kebersihan kerabang 
telur sedangkan faktor interior meliputi keadaan putih telur, dan bentuk kuning 
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telur (Umar, et al., 2000). Persyaratan mutu fisik telur ayam segar menurut SNI 
01-3926-2008 dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Tingkatan Mutu pada Telur 
No. Faktor Mutu 
Tingkatan Mutu 
Mutu I Mutu II Mutu III 
1. Kondisi Kerabang 
 a. Bentuk  
b. Kehalusan  
c. Ketebalan 
d. Keutuhan 
e. Kebersihan 
Normal 
Halus 
Tebal  
Utuh 
Bersih 
Normal 
Halus 
Sedang 
Utuh 
Sedikit noda 
kotor 
Abnormal 
Sedikit Kasar 
Tipis 
Utuh 
Banyak noda dan 
sedikit kotor 
2. Kondisi Kantung Udara (di lihat dengan peneropong) 
 a. Kedalaman 
kantong udara 
b. Kebebasan 
bergerak 
<0,5 cm 
 
Tetap 
ditempatnya 
0,5 cm-0,9 cm 
 
Bebas bergerak 
>0,9 cm 
 
Bebas bergerak 
dan dapat 
terbentuk 
gelembung udara 
3. Kondisi putih telur 
 a. Kebersihan 
 
 
 
b. Kekentalan 
 
 
 
c. Indeks 
Bebas bercak 
darah, atau 
benda asing 
lainnya 
Kental 
 
 
 
0,134-0,175 
Bebas bercak 
darah, atau 
benda asing 
lainnya 
Sedikit encer 
 
 
 
0,092-0,133 
Ada sedikit 
bercak darah, 
tidak ada benda 
asing lainnya 
Encer, kuning 
telur belum 
tercampur dengan 
putih telur 
0,050-0,091 
4. Kondisi Kuning Telur  
 a. Bentuk 
b. Posisi 
 
c. Penampakan 
batas 
d. Kebersihan 
 
e. Indeks  
Bulat 
Di tengah 
  
Tidak jelas 
 
Bersih 
 
0,458-0,521 
Agak pipih 
Sedikit bergeser 
dari tengah 
Agak jelas 
 
Bersih 
 
0,394-0,457 
Pipih 
Agak ke pinggir 
 
Jelas 
 
Ada sedikit 
bercak darah 
0,330-0,393 
5. Bau  Khas  Khas Khas  
Sumber: Badan Standardisasi Nasional (2008). 
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       Badan Standardisasi Nasional (2008), penyimpanan telur konsumsi yang ideal 
adalah pada suhu 4-7
o
C dengan kelembapan relatif 60-70%. Telur segar yang 
disimpan pada suhu kamar dengan kelembapan relatif berkisar 80-90% 
maksimum hanya mampu bertahan selama 14 hari penyimpanan. Yuwanta (2010) 
menyatakan bahwa pada suhu penyimpanan 25
o
C dengan kelembapan relatif 70% 
akan menyebabkan kehilangan berat 0,6 g/minggu/butir dan pada suhu 30
o
C telur 
akan kehilangan berat sebesar 1 g/minggu/butir. 
       Penentuan kualitas telur berdasarkan haugh unit menurut standar United 
States Departement of Agriculture (2000) adalah : 
1. Nilai haugh unit kurang dari 31 digolongkan kualitas C  
2. Nilai haugh unit antara 31-60 digolongkan kualitas B  
3. Nilai haugh unit antara 60-72 digolongkan kualitas A  
4. Nilai haugh unit lebih dari 72 digolongkan kualitas AA  
       Muchtadi dan Sugiyono (1992) menyatakan bahwa penentuan mutu atau 
kualitas telur utuh sering dilakukan dengan cara candling, yaitu pengamatan 
kondisi telur utuh dengan bantuan sinar yang cukup sebagai latar belakang. Mutu 
telur juga dapat ditentukan secara objektif dengan mengukur kedalaman kantung 
udara, indeks putih telur, indeks kuning telur dan haugh unit. 
Penyamakan Telur 
       Prinsip dasar dari pengawetan menggunakan bahan penyamak nabati adalah 
terjadinya reaksi penyamakan pada bagian luar kulit telur oleh zat penyamak 
(tanin). Rohana (2000) menyatakan bahwa tanin akan bereaksi dengan protein 
yang terdapat pada kulit telur dan terjadi proses penyamakan kulit yang dapat 
merubah sifat kerabang telur menjadi impermeable (tidak dapat tembus) atau 
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mengurangi permeabilitas kerabang telur, sehingga menghambat keluarnya air dan 
gas-gas dari dalam telur dan juga menghambat masuknya mikroba dalam telur. 
Reaksi penyamakan kerabang telur meliputi proses difusi yang diikuti oleh reaksi 
fiksasi. Proses difusi yaitu proses penetrasi tanin larutan bahan penyamak ke 
dalam kerabang telur melalui pori-porinya. Reaksi elektrovalen yang terjadi antara 
muatan negatif dari tanin larutan bahan penyamak dengan muatan positif dari 
kolagen kulit telur disebut reaksi fiksasi. 
       Konsentrasi tanin dalam larutan bahan penyamak tidak boleh terlalu tinggi 
karena dapat menyebabkan protein yang ada dalam telur akan terikat oleh gugus 
fenol dari tanin sehingga dapat merusak protein pada putih telur. Tanin yang 
digunakan dalam penyamakan hanya untuk menyamak protein yang terdapat 
dalam kerabang telur dan jangan sampai protein yang terdapat dalam putih telur 
ikut tersamak (Herawati, 1999). 
       Rohana (2000), menyatakan bahwa zat penyamak atau tanin adalah senyawa 
organik yang terdiri dari senyawa polifenol kompleks, yang terbangun dari 
elemen C, H, dan O serta sering membentuk molekul besar. Berat molekul tanin 
berkisar antara 500-3000 Dalton (Djuwadi, et al., 1987). 
Tinjauan Umum Eceng Gondok (Eichornia crassipes) 
       Eceng gondok merupakan tumbuhan yang mengambang di permukaan air, 
memiliki daun yang tebal dan gelembung yang membuatnya mengapung (Muladi, 
2001). Tinggi eceng gondok sekitar 0,4-0,8 m. Daunnya tunggal dan berbentuk 
oval. Ujung dan pangkalnya meruncing, pangkal tangkai daun menggelembung. 
Permukaan daunnya licin dan berwarna hijau. Bunganya termasuk bunga 
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majemuk, berbentuk bulir, kelopaknya berbentuk tabung. Bijinya berbentuk bulat 
dan berwarna hitam. Akarnya merupakan akar serabut (Anonim, 2013). 
       Eceng gondok memiliki kecepatan tumbuh yang pesat dan penyebarannya 
juga sudah melalui antar saluran air. Eceng gondok dapat tumbuh di kolam-
kolam, sungai, danau tempat penampungan air serta daerah rawa. Eceng gondok 
memiliki kemampuan untuk beradaptasi dari perubahan ekstrim laju air, 
perubahan kadar nutrisi, pH (derajat keasaman tanah), temperatur dan ketinggian 
air. Eceng gondok dapat berkembang pesat dalam kondisi air yang mengandung 
nutrien yang tinggi, terutama di daerah yang memilki kadar nitrogen, potassium 
dan posphat. Tanaman ini berkembang biak dengan cara vegetatif dengan stolon 
dan juga secara generatif dengan biji (Anonim, 2011
a
). 
       Gangguan yang diakibatkan oleh tanaman eceng gondok adalah dapat 
menyebar di area yang luas dan menutupi permukaan air, dapat mengurangi 
cahaya yang masuk ke dalam badan air yang mengakibatkan berkurangnya 
kandungan oksigen terlarut yang ada dalam air (Muladi, 2001). Eceng gondok 
dapat memberikan manfaat bagi manusia, terutama bila kepentingan manusia 
terhadap tumbuhan tersebut bersifat subjektif. Adapun manfaat tanaman eceng 
gondok (Sukman dan Yakup, 2002) yaitu : 
1. Dapat menambah kesuburan tanah terutama dalam hal bahan organik 
2. Sebagai bahan industri kertas 
3. Sebagai medium penanaman jamur merang 
4. Sebagai penghasil biogas dan bahan kerajinan  
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       Klasifikasi tanaman eceng gondok (Eichornia crassipes) adalah sebagai 
berikut (Anonim, 2011
a
) : 
Kingdom : Plantae  
Divisi  : Magnoliophyta  
Kelas  : Liliopsida  
Ordo  : Commelinales  
Famili  : Pontederiaceae  
Genus  : Eichornia kunth  
Spesies : Eichornia crassipes  
 
Gambar 2. Eceng Gondok (Kawengian, 2011) 
       Johnly dan Suryanto (2010), telah melakukan penelitian untuk menentukan 
kandungan fenolik, flavonoid, dan tanin pada eceng gondok. Hasil menyebutkan 
bahwa total fenolik daun eceng gondok 26,327 mg/kg, batang 600 mg/kg, akar 
1300 mg/kg. Total flavonoid daun eceng gondok 3,3 mg/kg, batang 1,0 mg/kg, 
akar 1,3 mg/kg. Total tanin daun eceng gondok 25,300 mg/kg, batang 300 mg/kg, 
akar 1400 mg/kg. 
       Eceng gondok yang selama ini dikenal sebagai gulma air yang mengganggu 
dan sulit dibasmi ternyata mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi yaitu 
antara 12-18 % serta kandungan asam amino cukup lengkap (Little, 1997) dalam 
(Bayyinatul, et al., 2012). Sudjono (1978) dalam Bayyinatul, et al., (2012) 
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menyatakan bahwa hasil analisis kimia menunjukkan bahwa eceng gondok 
mengandung bahan organik yang kaya akan vitamin dan mineral, juga 
mengandung protein dan lemak yang cukup tinggi. 
       Eceng gondok dapat dimanfaatkan sebagai pakan ternak non ruminansia. 
Nina dan Askar (2011) menyatakan bahwa pemberian eceng gondok terhadap 
ayam petelur tidak merugikan baik terhadap produksi maupun kualitas telurnya. 
Pemberian daun eceng gondok sampai dengan 12% sebagai pengganti dedak 
dalam ransum secara menyeluruh tidak menyebabkan gangguan yang merugikan 
baik terhadap produksi telur maupun konsunsi ransum (Inouno, et al., 1980). 
       Di Minahasa, eceng gondok dapat dimanfaatkan sebagai menu makanan. 
Warga Minahasa memberantas eceng gondok dengan cara mengolahnya sebagai 
bahan makanan (Kawengian, 2011). Rakyat miskin di Cilincing Jakarta Utara juga 
mengkonsumsi eceng gondok dengan mengolahnya menjadi sayur (Anonim, 
2011
b
). 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat  
       Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari-Maret 2014, bertempat di 
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan, Universitas 
Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian  
       Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah baskom, pisau, 
timbangan (Radwag Max 500g Min 0,02g T=-600g e=0,01g d=0,001g), blender, 
saringan, kompor, panci, stoples plastik, timer/stopwatch, penjepit, rak telur, 
jangka sorong (Tricle brand), cawan petri dan pH meter (Hanna). 
       Bahan yang digunakan adalah telur ayam ras, daun eceng gondok, air, tissu 
roll dan kertas label. 
Rancangan Penelitian 
       Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
Faktorial 4 × 4 dengan 3 kali ulangan. 
       Faktor pertama adalah level daun eceng gondok (X), terdiri atas : 
X1 = 0 (kontrol) 
X2 = 10% daun eceng gondok 
X3 = 20% daun eceng gondok 
X4 = 30% daun eceng gondok 
       Faktor kedua adalah lama penyimpanan (Y), terdiri atas : 
Y1 = 0 Hari   Y3 = 21 Hari 
Y2 = 14 Hari   Y4 = 28 Hari 
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Prosedur Penelitian 
       Penelitian ini meliputi beberapa tahap yaitu tahap pembuatan ekstrak daun 
eceng gondok, tahap persiapan telur, dan tahap perendaman telur. 
1. Pembuatan Ekstrak Daun Eceng Gondok 
       Eceng gondok yang digunakan berasal dari danau Universitas Hasanuddin 
Makassar. Daun yang digunakan adalah daun muda. Daun eceng gondok dicuci 
bersih lalu ditimbang dengan perbandingan berat untuk mendapatkan level sesuai 
perlakuan yaitu 10% (w/v), 20% (w/v), 30% (w/v) dan kontrol (tanpa penggunaan 
ekstrak daun eceng gondok). Tahap proses pembuatan ekstrak daun eceng gondok 
dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Daun Eceng Gondok 
Daun eceng 
gondok 
Pemilihan/Seleksi 
Pencucian dan penimbangan 
Penambahan air masing-masing 3000 ml 
Diblender kemudian 
direbus sampai 
mendidih 
Ampas 
Ekstrak daun 
eceng gondok 
Penyaringan 
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2. Tahap Persiapan Telur 
Telur ayam ras yang digunakan diperoleh dari Kandang Ternak Unggas 
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin Makassar sebanyak 240 butir dibagi 
dalam 3 ulangan dengan tiap ulangan sebanyak 80 butir telur. Telur tersebut 
merupakan telur segar dan masih dalam keadaan baik yaitu tidak busuk dan tidak 
retak. Telur dibersihkan dan dilakukan penimbangan untuk mengetahui berat awal 
telur. Telur dibagi menjadi beberapa bagian menurut perlakuan dan diletakkan 
dalam 4 wadah stoples dengan masing-masing sebanyak 20 butir telur. 
3. Tahap Perendaman Telur 
Wadah stoples yang berisi telur ayam ras ditambahkan ekstrak daun eceng 
gondok. Masing-masing level ditempatkan dalam stoples plastik yang telah diberi 
label kontrol, 10%, 20%, dan 30%. Tahap proses perendaman telur dengan 
ekstrak daun eceng gondok dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Diagram Alir Proses Perendaman Telur Ayam Ras 
 
Telur ayam 
ras 
Diangkat,ditiriskan, dan 
diletakkan pada rak telur 
Perendaman dengan 
ekstrak daun eceng gondok 
selama 30 menit  
 
Penyimpanan pada suhu ruang (26-28º C) 
selama 0, 14, 21 dan 28 hari 
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Parameter yang diukur 
       Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah penyusutan bobot telur, 
rongga udara, haugh unit, yolk indeks dan nilai pH telur. Prosedur pengambilan 
data masing-masing parameter sebagai berikut : 
1. Penyusutan Bobot Telur 
Penyusutan bobot telur dihitung berdasarkan bobot telur yang dihasilkan 
setelah perlakuan dan bobot awal telur sebelum perlakuan. Rumus menghitung 
penyusutan bobot telur (Buckle, et al., 1987) adalah : 
Penyusutan bobot telur =  
                      
          
 × 100% 
2. Rongga Udara 
Kondisi kantung udara dapat diketahui dengan mengukur kedalaman rongga 
udara. Pengukuran kedalaman rongga udara dilakukan dengan cara memecah telur 
bagian tumpul (bagian yang memiliki rongga udara), kemudian mengukur 
kedalaman rongga udara dengan menggunakan jangka sorong. 
3. Haugh Unit 
Nilai Haugh Unit (HU) dapat diketahui dengan mengukur berat telur dan 
tinggi putih telur. Telur ditimbang kemudian dipecah, isinya dituangkan pada 
cawan petri, kemudian tinggi putih telur diukur dengan jangka sorong. Rumus 
menghitung HU (Romanoff dan Romanoff, 1963) adalah :   
HU = 100 log (H + 7,57 – 1,7 W
0,37
)  
Keterangan :  H = Ketinggian albumen (mm)  
W = Berat telur (gram)  
HU = Haugh Unit 
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4. Yolk Indeks 
Pengukuran dilakukan dengan memecah telur kemudian isinya dituangkan 
pada cawan petri, tinggi dan lebar kuning telur diukur dengan menggunakan 
jangka sorong. Rumus indeks kuning telur (Romanoff dan Romanoff, 1963): 
Yolk Indeks = 
                       
                      
 
5. Nilai pH Telur 
AOAC (1995), nilai pH telur diukur dengan menggunakan pH meter. Alat pH 
meter dikalibrasi terlebih dahulu dengan menggunakan buffer pH 4 dan 7. 
Pengukuran dilakukan dengan memecah telur kemudian isinya dituangkan pada 
cawan petri, kemudian pH putih telur diukur. 
Analisis Data 
       Data diolah dengan analisis ragam berdasarkan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) pola Faktorial 4 × 4 dengan 3 kali ulangan.  
Yijk  = µ + αi + βj +  αβij + єijk 
Keterangan : 
Yijk = Hasil pengamatan 
µ = Nilai rata-rata umum 
αi = Perlakuan perendaman ke-i (i = 0%, 10%, 20% dan 30%) 
βj = Perlakuan lama penyimpanan ke-j (j = 0, 14, 21 dan 28 Hari) 
αβij = Interaksi level tanin ke-i dan lama penyimpanan ke-j 
єijk       = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan perendaman ke-i, lama 
penyimpanan ke-j dan ulangan ke-k 
       Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka 
dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) (Gaspersz, 1991). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Penyusutan Bobot Telur 
       Penyusutan bobot telur dihitung untuk mengetahui besarnya perubahan berat 
telur sampai pada akhir penyimpanan. Nilai penyusutan bobot telur pada level dan 
lama penyimpanan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3.   Rata-rata Penyusutan Bobot (%) Telur Ayam Ras pada Level dan Lama   
Simpan yang Berbeda 
Lama 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level Ekstrak Daun Eceng Gondok  
Rata-rata 
0% 10% 20% 30% 
14 2,7±0,4 2,3±0,5 2,4±0,7 2,5±0,8 2,5±0,5
a
 
21 3,9±0,8 3,9±0,7 3,5±0,1 3,6±0,1 3,7±0,5
b
 
28 4,8±0,5 4,6±0,4 4,4±0,4 4,6±0,3 4,6±0,4
c
 
Rata-rata 3,8±1,0  3,6±1,1 3,4±0,9 3,5±1,0 
 Keterangan :  Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan berbeda nyata (P<0,01) 
       
       Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun 
eceng gondok dengan level yang berbeda tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap 
susut bobot telur ayam ras. Tabel 3 menunjukkan rata-rata laju peningkatan 
penyusutan bobot telur 0% (1,05), 10% (1,15), 20% (1,0) dan 30% (1,05). Laju 
penyusutan yang terjadi pada telur dengan level 10%, 20% dan 30% tidak jauh 
berbeda dengan telur tanpa perlakuan (0%). Hal ini dapat terjadi karena kadar 
tanin yang terdapat dalam daun eceng gondok tidak mampu melapisi semua pori-
pori kerabang telur dan menyebabkan pelepasan gas sehingga mempengaruhi 
berat telur, dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan Aswar (2011) 
menggunakan daun sirih menunjukkan rata-rata laju penyusutan bobot telur 0% 
(1,39), 10% (1,32), 20% (1,34) dan 30% (1,2). Proses pelapisan dengan bahan 
penyamak yang baik adalah yang memiliki laju penyusutan yang lebih kecil 
dibandingkan dengan telur tanpa bahan penyamak. 
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       Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun 
eceng gondok dengan lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh nyata 
(P<0,01) terhadap susut bobot telur ayam ras. Penyusutan berat telur terjadi 
selama penyimpanan disebabkan oleh penguapan air dan pelepasan gas CO2 dari 
dalam isi telur melalui pori-pori kerabang. Penguapan dan pelepasan gas terjadi 
secara terus-menerus selama penyimpanan sehingga semakin lama telur disimpan 
berat telur akan semakin berkurang. Hal ini sesuai dengan pendapat Hardini 
(2000), yang menyatakan bahwa semakin lama umur telur maka terjadi penurunan 
isi telur karena proses evaporasi air dari dalam telur sehingga berat telur 
berkurang. 
       Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Lampiran 1, menunjukkan bahwa lama 
penyimpanan 14 hari terhadap 21 dan 28 hari, 21 hari terhadap 28 berbeda nyata 
(P<0.01) terhadap susut bobot telur ayam ras. Hasil penelitian menunjukkan rata-
rata penurunan berat telur pada minggu ke 2 adalah 1,12 g, minggu ke 3 adalah 
2,2 g dan minggu ke 4 adalah 3,1 g. Berat telur ayam ras mengalami penurunan 
mulai pada awal penyimpanan sampai hari ke-28 dipengaruhi oleh suhu ruang dan 
kelembapan. Yuwanta (2010) menyatakan bahwa pada suhu penyimpanan 25
o
C 
dengan kelembapan relatif 70% akan menyebabkan kehilangan berat 0,6 
g/minggu/butir dan pada suhu 30
o
C telur akan kehilangan berat sebesar 1 
g/minggu/butir. 
       Interaksi antara pengaruh level perendaman ekstrak daun eceng gondok dan 
lama penyimpanan tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05). Hal ini 
menunjukkan bahwa level ekstrak daun eceng gondok yang berbeda tidak 
mempengaruhi susut bobot telur ayam ras selama penyimpanan suhu ruang. 
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B. Rongga Udara 
       Pengukuran kedalaman rongga udara dilakukan dengan cara memecah telur 
bagian tumpul untuk mengetahui kualitas telur. Semakin rendah nilai rongga 
udara telur maka kualitasnya semakin baik. Nilai rongga udara telur ayam ras 
pada level dan lama penyimpanan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4.  Rata-rata Rongga Udara (cm) Telur Ayam Ras pada Level dan Lama  
Simpan yang Berbeda 
Lama 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level Ekstrak Daun Eceng Gondok 
Rata-rata 
0% 10% 20% 30% 
0 0,38±0,06 0,38±0,02 0,35±0,03 0,39±0,04 0,37±0,03
a
 
14 0,76±0,02 0,75±0,02 0,72±0,06 0,68±0,02 0,73±0,04
b
 
21 0,93±0,06 0,93±0,09 0,91±0,07 0,93±0,09 0,92±0,07
c
 
28 1,13±0,05 1,06±0,03 1,14±0,13 1,02±0,03 1,08±0,08
d
 
Rata-rata 0,80±0,29 0,78±0,26 0,78±0,30 0,75±0,25 
 Keterangan :  Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan berbeda nyata (P<0,01) 
 
       Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun 
eceng gondok dengan level yang berbeda tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap 
rongga udara telur ayam ras. Tabel 4 menunjukkan rata-rata rongga udara pada 
level 0%, 10%, 20% dan 30% menunjukkan kualitas yang sama yaitu mutu II. 
Sama halnya penelitian Aswar (2011) menggunakan daun sirih, rata-rata rongga 
udara pada level 0%, 10%, 20% dan 30% menunjukkan kualitas yang sama yaitu 
mutu II. Badan Standardisasi Nasional (2008), faktor mutu untuk kondisi kantung 
udara adalah <0,05 cm (Mutu I), 0,5-0,9 cm (Mutu II) dan >0,9 cm (Mutu III).  
       Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun 
eceng gondok dengan lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh nyata 
(P<0,01) terhadap rongga udara telur ayam ras. Semakin lama penyimpanan maka 
kedalaman rongga udara akan semakin bertambah akibat kehilangan air dan gas 
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CO2 dari dalam telur. Hal ini sesuai dengan pendapat Pescatore dan Jacob (2011) 
yang menyatakan bahwa seiring bertambahnya umur, telur akan kehilangan cairan 
dan isinya semakin menyusut sehingga memperbesar rongga udara. 
       Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Lampiran 2, menunjukkan bahwa lama 
penyimpanan 0 hari terhadap 14, 21, 28 hari, 14 hari terhadap 21 dan 28 hari serta 
21 hari terhadap 28 hari berbeda nyata (P<0,01) terhadap kedalaman rongga udara 
telur ayam ras. Tabel 4 menunjukkan rata-rata kedalaman rongga udara 0 hari 
digolongkan mutu I (0,37), 14 hari digolongkan mutu II (0,73), 21 hari 
digolongkan mutu III (0,92) dan 28 hari digolongkan mutu III (1,08). Sama 
halnya penelitian yang dilakukan Aswar (2011) menggunakan daun sirih 
menunjukkan rata-rata kedalaman rongga udara 0 hari digolongkan mutu I (0,00), 
14 hari digolongkan mutu II (0,58), 21 hari digolongkan mutu II (0,85) dan 28 
hari digolongkan mutu III (0,98). Dwiari (2008) yang menyatakan bahwa telur 
akan mengalami penurunan kualitas seiring dengan lamanya penyimpanan, 
semakin lama waktu penyimpanan akan mengakibatkan terjadinya banyak 
penguapan cairan didalam telur dan menyebabkan kantung udara semakin besar. 
       Interaksi antara pengaruh level perendaman ekstrak daun eceng gondok dan 
lama penyimpanan tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05). Hal ini 
menunjukkan bahwa level ekstrak daun eceng gondok yang berbeda tidak 
mempengaruhi rongga udara telur ayam ras selama penyimpanan suhu ruang. 
C. Haugh Unit 
       Haugh unit merupakan salah satu kriteria untuk menentukan kualitas telur 
bagian dalam. Nilai haugh unit dipengaruhi oleh ketinggian albumen (putih telur) 
dan berat telur. Semakin tinggi nilai haugh unit maka kualitas telur bagian dalam 
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semakin baik. Rata-rata haugh unit telur ayam ras pada level dan lama 
penyimpanan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5.  Rata-rata Haugh Unit Telur Ayam Ras pada Level dan Lama Simpan 
yang Berbeda 
Lama 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level Ekstrak Daun Eceng Gondok 
Rata-rata 
0% 10% 20% 30% 
0 90,55±1,46 86,83±3,03 88,52±4,57 91,65±2,06 89,39±3,22
a
 
14 74,42±0,75 78,34±2,31 81,25±4,32 78,59±7,43 78,15±4,58
b
 
21 62,47±6,14 68,91±3,19 70,13±1,44 69,89±1,01 67,85±4,47
c
 
28 55,96±5,07 61,29±1,54 61,45±3,68 60,20±2,28 59,72±3,73
d
 
Rata-rata 70,85±14,17
a
 73,84±10,29
ab
 75,34±11,27
b
 75,08±12,56
b
 
 Keterangan :  Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan berbeda nyata (P<0,01) sedangkan angka yang diikuti 
dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya 
perbedaan (P<0,05) 
 
       Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun 
eceng gondok dengan level yang berbeda berpengaruh (P<0,05) terhadap haugh 
unit telur ayam ras. Tabel 5 menunjukkan rata-rata haugh unit pada level 0% 
digolongkan kualitas A sedangkan pada level 10%, 20% dan 30% masih 
digolongkan kualitas AA. Kandungan tanin pada eceng gondok mampu 
mempertahankan kualitas haugh unit telur dibandingkan dengan telur yang tidak 
diberi perlakuan (kontrol). Tanin mampu menutupi pori-pori dan merubah sifat 
kerabang telur menjadi impermeable (tidak dapat bersatu atau bercampur) 
sehingga penguapan gas CO2 dapat diperlambat dan kekentalan putih telur dapat 
dipertahankan. Hal ini sesuai dengan pendapat Rohana (2000) yang menyatakan 
bahwa penggunaan bahan penyamak nabati dapat merubah sifat kerabang telur 
menjadi impermeable atau mengurangi permeabilitas kerabang telur, sehingga 
menghambat keluarnya air dan gas-gas dari dalam telur. Penentuan kualitas telur 
berdasarkan haugh unit menurut standar United States Departement of 
Agriculture (2000) adalah : 
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1. Nilai haugh unit kurang dari 31 digolongkan kualitas C  
2. Nilai haugh unit antara 31-60 digolongkan kualitas B  
3. Nilai haugh unit antara 60-72 digolongkan kualitas A  
4. Nilai haugh unit lebih dari 72 digolongkan kualitas AA  
       Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Lampiran 3, menunjukkan bahwa level 
ekstrak daun eceng gondok 0% terhadap 20% dan 30 % berbeda nyata (P<0,01) 
terhadap haugh unit telur ayam ras, sedangkan 0% terhadap 10% dan 30%, 10% 
terhadap 20% dan 30%, serta 20% terhadap 30% tidak berbeda nyata (P>0,05) 
terhadap haugh unit telur ayam ras. Kandungan tanin pada level 20% dan 30% 
mampu menutupi pori-pori kerabang telur sehingga gas CO2 dapat dihambat dan 
kekentalan putih telur dapat terjaga sehingga tidak terjadi penurunan ketinggian 
putih telur. Hal ini sesuai dengan pendapat Romanoff dan Romanoff (1963) yang 
menyatakan bahwa hilangnya CO2
 
melalui pori-pori kerabang telur menyebabkan 
turunnya konsentrasi ion bikarbonat dalam putih telur dan menyebabkan rusaknya 
sistem buffer sehingga kekentalan putih telur menurun, akibatnya terjadi 
penurunan ketinggian albumen. 
       Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun 
eceng gondok dengan lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh nyata 
(P<0,01) terhadap haugh unit telur ayam ras. Nilai haugh unit menurun seiring 
bertambahnya umur telur, semakin lama penyimpanan maka kualitas putih telur 
akan semakin menurun yang disebabkan oleh proses penguapan gas CO2
 
melalui 
pori-pori kulit dari putih telur menyebabkan perubahan fisik dan kimia, sehingga 
putih telur menjadi encer dan kandungan ovomucin menjadi rendah. Hal ini sesuai 
pendapat Stadelman dan Cotteril (1977) yang menyatakan bahwa kandungan 
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ovomucin yang terdapat pada putih telur tinggi, maka nilai haugh unit yang 
diperoleh semakin tinggi. Putih telur yang mengandung ovomucin lebih sedikit 
maka akan lebih cepat mencair. Ovomucin berfungsi sebagai pembentuk struktur 
putih telur.  
       Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Lampiran 3, menunjukkan bahwa lama 
penyimpanan 0 hari terhadap 14, 21, 28 hari, 14 hari terhadap 21 dan 28 hari serta 
21 hari terhadap 28 hari berbeda nyata (P<0,01) terhadap haugh unit telur ayam 
ras. Tabel 5 menunjukkan rata-rata haugh unit telur pada penyimpanan suhu ruang 
0 dan 14 hari digolongkan kualitas AA, penyimpanan 21 hari digolongkan 
kualitas A sedangkan penyimpanan 28 hari digolongkan kualitas B. Hal ini 
membuktikan bahwa kualitas terbaik telur hanya mampu bertahan selama 14 hari 
penyimpanan di suhu ruang. Hal ini sesuai dengan Badan Standardisasi Nasional 
(2008), bahwa penyimpanan telur konsumsi yang ideal adalah pada suhu 4-7
o
C 
dengan kelembapan relatif 60-70%. Telur segar yang disimpan pada suhu kamar 
dengan kelembapan relatif berkisar 80-90% maksimum hanya mampu bertahan 
selama 14 hari penyimpanan. Penelitian Aswar (2011) menggunakan daun sirih 
menunjukkan kualitas terbaik haugh unit hingga penyimpanan ke 21 hari (72,83). 
Penelitian Marsudin (2009) menunjukkan haugh unit kualitas AA menggunakan 
acasia hingga penyimpanan 21 hari (75,22), kulit bakau hingga penyimpanan 14 
hari (85,27), dan daun jambu biji hingga penyimpanan 21 hari (77,31). 
       Interaksi antara pengaruh level perendaman ekstrak daun eceng gondok dan 
lama penyimpanan tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05). Hal ini 
menunjukkan bahwa level ekstrak daun eceng gondok yang berbeda tidak 
mempengaruhi haugh unit telur ayam ras selama penyimpanan suhu ruang. 
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D. Yolk Indeks 
       Nilai indeks kuning telur dipengaruhi oleh perbandingan tinggi kuning telur 
dengan lebar kuning telur. Semakin tinggi kuning telur dan semakin rendah 
ukuran diameter kuning telur maka semakin baik kualitas yolk indeks. Nilai yolk 
indeks telur ayam ras pada level dan lama penyimpanan yang berbeda dapat 
dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Rata-rata Yolk Indeks (cm) Telur Ayam Ras pada Level dan Lama 
Simpan yang Berbeda 
Lama 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level Ekstrak Daun Eceng Gondok 
Rata-rata 
0% 10% 20% 30% 
0 0,427±0,02 0,442±0,02 0,426±0,01 0,442±0,02 0,434±0,02
a
 
14 0,276±0,03 0,282±0,03 0,293±0,02 0,330±0,02 0,295±0,03
b
 
21 0,225±0,01 0,257±0,03 0,263±0,02 0,248±0,02 0,248±0,02
c
 
28 0,198±0,01 0,224±0,02 0,215±0,01 0,221±0,01 0,214±0,01
d
 
Rata-rata 0,281±0,09 0,301±0,09 0,299±0,08 0,310±0,09 
 Keterangan :  Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan berbeda nyata (P<0,01) 
 
       Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun 
eceng gondok dengan level yang berbeda tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap 
yolk indeks telur ayam ras. Tabel 6 menunjukkan rata-rata laju penurunan yolk 
indeks telur 0% (0,076), 10% (0,072), 20% (0,069) dan 30% (0,072). Laju 
penurunan yang terjadi pada telur dengan level 10%, 20% dan 30% tidak jauh 
berbeda dengan telur tanpa perlakuan (0%). Hal ini disebabkan karena kandungan 
tanin tidak mampu menutupi pori-pori kerabang telur, dibandingkan penelitian 
yang dilakukan Aswar (2011) menggunakan daun sirih menunjukkan rata-rata laju 
penurunan yolk indeks semakin menurun yaitu 0% (0,1), 10% (0,09), 20% (0,086) 
dan 30% (0,083). Proses pelapisan dengan bahan penyamak yang baik adalah 
yang memiliki laju yang lebih kecil dibandingkan dengan telur kontrol. 
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       Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun 
eceng gondok dengan lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh nyata 
(P<0,01) terhadap yolk indeks telur ayam ras. Semakin lama penyimpanan maka 
nilai dan kualitas yolk indeks semakin menurun yang disebabkan oleh selaput 
kuning telur (membran viteline) pecah. Hal ini sesuai dengan pendapat Dini 
(1996) yang menyatakan bahwa apabila selaput kuning telur (membran viteline) 
pecah, maka kuning telur akan cair dan tingginya akan menurun. 
       Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Lampiran 4, menunjukkan bahwa lama 
penyimpanan 0 hari terhadap 14, 21, 28 hari, 14 hari terhadap 21 dan 28 hari serta 
21 hari terhadap 28 hari dan berbeda nyata (P<0,01) terhadap yolk indeks telur 
ayam ras. Tabel 6 menunjukkan rata-rata yolk indeks pada 0 hari masih 
digolongkan mutu II, sedangkan lama penyimpanan 14, 21 dan 28 hari sudah 
tidak digolongkan mutu I, mutu II atau mutu III. Sama halnya dengan penelitian 
yang dilakukan Aswar (2011) menggunakan daun sirih menunjukkan rata-rata 
yolk indeks 0 hari 0,44 (Mutu II), 14, 21 dan 28 hari sudah tidak digolongkan 
mutu I, mutu II atau mutu III. Hal ini membuktikan bahwa telur ayam ras memilki 
kualitas yolk yang lebih kecil dibandingkan dengan telur jenis lainnya. Badan 
Standardisasi Nasional (2008), tingkatan mutu indeks kuning telur adalah 0,458-
0,521 (Mutu I), 0,394-0,457 (Mutu II), dan 0,330-0,393 (Mutu III). 
       Interaksi antara pengaruh level perendaman ekstrak daun eceng gondok dan 
lama penyimpanan tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05). Hal ini 
menunjukkan bahwa level ekstrak daun eceng gondok yang berbeda tidak 
mempengaruhi yolk indeks telur ayam ras selama penyimpanan suhu ruang. 
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E. Nilai pH Putih Telur 
       Penilaian pH telur dapat menginterprestasikan kondisi bagian dalam telur. 
Rata-rata pH putih telur ayam ras pada level dan lama penyimpanan yang berbeda 
dapat dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 7. Rata-rata Nilai pH Putih Telur pada Level dan Lama Simpan yang 
Berbeda 
Lama 
Penyimpanan 
(Hari) 
Level Ekstrak Daun Eceng Gondok 
Rata-rata 
0% 10% 20% 30% 
0 8,13±0,16 8,11±0.22  8,12±0,27 8,09±0,19 8,11±0,18
a
 
14 9,12±0,09 9,14±0.07 8,94±0,13 8,95±0,13 9,04±0,13
b
 
21 9,42±0,09 9,30±0.05 9,30±0,11 9,35±0,17 9,34±0,11
c
 
28 9,45±0,07 9,31±0.06 9,39±0,04 9,43±0,12 9,39±0,09
c
 
Rata-rata 9,03±0,56 8,97±0.53 8,94±0,54 8,96±0,57 
 Keterangan :  Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan berbeda nyata (P<0,01) 
 
       Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun 
eceng gondok dengan level yang berbeda tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap 
nilai pH putih telur telur ayam ras. Tabel 7 menunjukkan rata-rata laju 
peningkatan pH putih telur 0% (0,44), 10% (0,4), 20% (0,42) dan 30% (0,44). 
Laju peningkatan yang terjadi pada telur dengan level 10%, 20% dan 30% tidak 
jauh berbeda dengan telur tanpa perlakuan (0%). Hal ini dapat terjadi karena kadar 
tanin yang terdapat dalam daun eceng gondok tidak mampu melapisi semua pori-
pori kerabang telur dan menyebabkan pelepasan gas sehingga mempengaruhi 
asam karbonat dan menyebabkan pH putih telur meningkat. Sama halnya 
penelitian yang dilakukan Aswar (2011) menggunakan daun sirih menunjukkan 
rata-rata laju peningkatan pH putih telur 0% (0,45), 10% (0,5), 20% (0,36) dan 
30% (0,31). Proses pelapisan dengan bahan penyamak yang baik adalah yang 
memiliki laju yang lebih kecil dibandingkan dengan telur kontrol. 
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       Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa perendaman ekstrak daun 
eceng gondok dengan lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh nyata 
(P<0,01) terhadap nilai pH putih telur ayam ras. Tabel 7 menunjukkan rata-rata 
pH 0 hari (8,11), 14 hari (9,04), 21 hari (9,34) dan 28 hari (9,39). Lama 
penyimpanan akan menyebabkan pH putih telur semakin tinggi. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Jazil dkk., (2013) yang menyatakan bahwa perubahan kandungan 
CO2 dalam putih telur akan mengkibatkan perubahan pH putih telur menjadi basa. 
Selama penyimpanan pH telur semakin meningkat dari pH segar 8,12 menjadi 
9,26 setelah 1 minggu masa simpan dan 9,43 setelah 2 minggu masa simpan.  
       Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Lampiran 5, menunjukkan bahwa lama 
penyimpanan 0 hari terhadap 14, 21, 28 hari, 14 hari terhadap 21 dan 28 hari 
berbeda nyata (P<0,01) terhadap pH putih telur ayam ras, sedangkan lama 
penyimpanan 21 hari terhadap 28 hari tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap pH 
putih telur. pH normal putih telur adalah 7,6 tetapi setelah mengalami 
penyimpanan maka pH putih telur semakin meningkat, disebabkan oleh asam 
karbonat yang terdapat dalam putih telur menjadi gas dan air. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Muchtadi dan Sugiyono (1992) bahwa putih telur mengandung 
asam karbonat. Pembebasan CO2 menyebabkan asam karbonat menjadi CO2 dan 
air. Pemecahan asam karbonat pada putih telur menyebabkan perubahan pH dari 
keadaan netral (7,6) menjadi keadaan alkali (9,7). 
       Interaksi antara pengaruh level perendaman ekstrak daun eceng gondok dan 
lama penyimpanan tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05). Hal ini 
menunjukkan bahwa level ekstrak daun eceng gondok yang berbeda tidak 
mempengaruhi pH putih telur ayam ras selama penyimpanan suhu ruang. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
       Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa : 
1. Perendaman ekstrak daun eceng gondok dengan level yang berbeda 
berpengaruh (P<0,05) terhadap haugh unit telur pada level 20% dan 30% 
sedangkan perendaman ekstrak daun eceng gondok dengan level yang 
berbeda tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap penyusutan bobot telur, rongga 
udara, yolk indeks dan pH putih telur. 
2. Perendaman ekstrak daun eceng gondok dengan lama penyimpanan yang 
berbeda berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap penyusutan bobot telur, rongga 
udara, haugh unit, yolk indeks, dan pH putih telur. 
3. Interaksi antara pengaruh level perendaman ekstrak daun eceng gondok dan 
lama penyimpanan tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05). Hal ini 
menunjukkan bahwa level ekstrak eceng gondok yang berbeda tidak mampu 
mempertahankan kualitas telur ayam ras selama penyimpanan suhu ruang. 
 
Saran 
       Berdasarkan hasil penelitian, untuk mempertahankan nilai haugh unit 
(kualitas albumen) telur ayam ras disarankan menggunakan ekstrak daun eceng 
gondok pada level 20% dan 30%. 
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LAMPIRAN 
Lampiran 1. Analisis Ragam Penyusutan Bobot Telur 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Susut_Bobot  
Level Lama_Penyimpanan Mean Std. Deviation N 
0% 14 Hari 2.7667 .47258 3 
21 Hari 3.9000 .85440 3 
28 Hari 4.8000 .55678 3 
Total 3.8222 1.04616 9 
10% 14 Hari 2.3667 .55076 3 
21 Hari 3.9000 .70000 3 
28 Hari 4.6667 .41633 3 
Total 3.6444 1.12707 9 
20% 14 Hari 2.4333 .77675 3 
21 Hari 3.5333 .11547 3 
28 Hari 4.4333 .41633 3 
Total 3.4667 .97468 9 
30% 14 Hari 2.5000 .81854 3 
21 Hari 3.6667 .11547 3 
28 Hari 4.6000 .34641 3 
Total 3.5889 1.01544 9 
Total 14 Hari 2.5167 .59365 12 
21 Hari 3.7500 .50362 12 
28 Hari 4.6250 .40028 12 
Total 3.6306 1.00508 36 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Susut_Bobot     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 27.710
a
 11 2.519 7.906 .000 
Intercept 474.514 1 474.514 1.489E3 .000 
Level .590 3 .197 .617 .611 
Lama_Penyimpanan 26.927 2 13.464 42.257 .000 
Level * Lama_Penyimpanan .193 6 .032 .101 .996 
Error 7.647 24 .319   
Total 509.870 36    
Corrected Total 35.356 35    
a. R Squared = ,784 (Adjusted R Squared = ,685)    
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Lama Penyimpanan 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:Susut_Bobot     
 
(I) Lama_Penyimpanan 
(J) 
Lama_Penyimpanan 
Mean 
Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
 14 Hari 21 Hari -1.2333
*
 .23044 .000 -1.7089 -.7577 
28 Hari -2.1083
*
 .23044 .000 -2.5839 -1.6327 
21 Hari 14 Hari 1.2333
*
 .23044 .000 .7577 1.7089 
28 Hari -.8750
*
 .23044 .001 -1.3506 -.3994 
28 Hari 14 Hari 2.1083
*
 .23044 .000 1.6327 2.5839 
21 Hari .8750
*
 .23044 .001 .3994 1.3506 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,319. 
   
*. The mean difference is significant at the ,05 level.    
Lampiran 2. Analisis Ragam Rongga Udara 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Rongga_Udara  
Level Lama_Penyimpanan Mean Std. Deviation N 
0% 0 Hari .3800 .06000 3 
14 Hari .7667 .02887 3 
21 Hari .9300 .06083 3 
28 Hari 1.1300 .05196 3 
Total .8017 .29101 12 
10% 0 Hari .3867 .02309 3 
14 Hari .7533 .02517 3 
21 Hari .9367 .09452 3 
28 Hari 1.0600 .03606 3 
Total .7842 .26929 12 
20% 0 Hari .3567 .03215 3 
14 Hari .7267 .06807 3 
21 Hari .9100 .07810 3 
28 Hari 1.1400 .13528 3 
Total .7833 .30832 12 
30% 0 Hari .3933 .04041 3 
14 Hari .6833 .02517 3 
21 Hari .9300 .09849 3 
28 Hari 1.0233 .03215 3 
Total .7575 .25965 12 
Total 0 Hari .3792 .03801 12 
14 Hari .7325 .04827 12 
21 Hari .9267 .07266 12 
28 Hari 1.0883 .08255 12 
Total .7817 .27400 48 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Rongga_Udara     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.398
a
 15 .227 55.504 .000 
Intercept 29.328 1 29.328 7.186E3 .000 
Level .012 3 .004 .973 .417 
Lama_Penyimpanan 3.354 3 1.118 273.929 .000 
Level * Lama_Penyimpanan .032 9 .004 .872 .559 
Error .131 32 .004   
Total 32.857 48    
Corrected Total 3.528 47    
a. R Squared = ,963 (Adjusted R Squared = ,946)    
Lama Penyimpanan 
                                       Multiple Comparisons 
Dependent Variable:Rongga_Udara 
    
 
(I) 
Lama_Peny
impanan 
(J) 
Lama_Pe
nyimpana
n 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound 
Upper 
Bound 
LSD 0 Hari 14 Hari -.3533
*
 .02608 .000 -.4065 -.3002 
21 Hari -.5475
*
 .02608 .000 -.6006 -.4944 
28 Hari -.7092
*
 .02608 .000 -.7623 -.6560 
14 Hari 0 Hari .3533
*
 .02608 .000 .3002 .4065 
21 Hari -.1942
*
 .02608 .000 -.2473 -.1410 
28 Hari -.3558
*
 .02608 .000 -.4090 -.3027 
21 Hari 0 Hari .5475
*
 .02608 .000 .4944 .6006 
14 Hari .1942
*
 .02608 .000 .1410 .2473 
28 Hari -.1617
*
 .02608 .000 -.2148 -.1085 
28 Hari 0 Hari .7092
*
 .02608 .000 .6560 .7623 
14 Hari .3558
*
 .02608 .000 .3027 .4090 
21 Hari .1617
*
 .02608 .000 .1085 .2148 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,004. 
   
*. The mean difference is significant at the ,05 level.    
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Lampiran 3. Analisis Ragam Haugh Unit 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Haugh_Unit  
Level Lama_Penyimpanan Mean Std. Deviation N 
0% 0 Hari 90.5533 1.46152 3 
14 Hari 74.4233 .75646 3 
21 Hari 62.4767 6.14902 3 
28 Hari 55.9600 5.07589 3 
Total 70.8533 14.17748 12 
10% 0 Hari 86.8367 3.03372 3 
14 Hari 78.3433 2.31651 3 
21 Hari 68.9167 3.19428 3 
28 Hari 61.2967 1.54862 3 
Total 73.8483 10.29848 12 
20% 0 Hari 88.5267 4.57727 3 
14 Hari 81.2533 4.32875 3 
21 Hari 70.1300 1.44108 3 
28 Hari 61.4533 3.68666 3 
Total 75.3408 11.27037 12 
30% 0 Hari 91.6500 2.06720 3 
14 Hari 78.5967 7.43863 3 
21 Hari 69.8900 1.01528 3 
28 Hari 60.2000 2.28677 3 
Total 75.0842 12.56829 12 
Total 0 Hari 89.3917 3.22357 12 
14 Hari 78.1542 4.58541 12 
21 Hari 67.8533 4.47573 12 
28 Hari 59.7275 3.73608 12 
Total 73.7817 11.90830 48 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Haugh_Unit 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 6235.597
a
 15 415.706 30.983 .000 
Intercept 261299.248 1 261299.248 1.947E4 .000 
Level 152.485 3 50.828 3.788 .020 
Lama_Penyimpanan 5945.467 3 1981.822 147.705 .000 
Level * Lama_Penyimpanan 137.645 9 15.294 1.140 .365 
Error 429.358 32 13.417   
Total 267964.203 48    
Corrected Total 6664.955 47    
a. R Squared = ,936 (Adjusted R Squared = ,905)    
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Level 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:Haugh_Unit     
 
(I) 
Level 
(J) 
Level 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD 0% 10% -2.9950 1.49541 .054 -6.0410 .0510 
20% -4.4875
*
 1.49541 .005 -7.5335 -1.4415 
30% -4.2308
*
 1.49541 .008 -7.2769 -1.1848 
10% 0% 2.9950 1.49541 .054 -.0510 6.0410 
20% -1.4925 1.49541 .326 -4.5385 1.5535 
30% -1.2358 1.49541 .415 -4.2819 1.8102 
20% 0% 4.4875
*
 1.49541 .005 1.4415 7.5335 
10% 1.4925 1.49541 .326 -1.5535 4.5385 
30% .2567 1.49541 .865 -2.7894 3.3027 
30% 0% 4.2308
*
 1.49541 .008 1.1848 7.2769 
10% 1.2358 1.49541 .415 -1.8102 4.2819 
20% -.2567 1.49541 .865 -3.3027 2.7894 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 13,417. 
   
*. The mean difference is significant at the ,05 level.   
 
Lama Penyimpanan 
                                       Multiple Comparisons 
Dependent Variable:Haugh_Unit 
    
 (I) 
Lama_Pe
nyimpana
n 
(J) 
Lama_Pe
nyimpana
n 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0 Hari 14 Hari 11.2375
*
 1.49541 .000 8.1915 14.2835 
21 Hari 21.5383
*
 1.49541 .000 18.4923 24.5844 
28 Hari 29.6642
*
 1.49541 .000 26.6181 32.7102 
14 Hari 0 Hari -11.2375
*
 1.49541 .000 -14.2835 -8.1915 
21 Hari 10.3008
*
 1.49541 .000 7.2548 13.3469 
28 Hari 18.4267
*
 1.49541 .000 15.3806 21.4727 
21 Hari 0 Hari -21.5383
*
 1.49541 .000 -24.5844 -18.4923 
14 Hari -10.3008
*
 1.49541 .000 -13.3469 -7.2548 
28 Hari 8.1258
*
 1.49541 .000 5.0798 11.1719 
28 Hari 0 Hari -29.6642
*
 1.49541 .000 -32.7102 -26.6181 
14 Hari -18.4267
*
 1.49541 .000 -21.4727 -15.3806 
21 Hari -8.1258
*
 1.49541 .000 -11.1719 -5.0798 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 13,417. 
   
*. The mean difference is significant at the ,05 level.    
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Lampiran 4. Analisis Ragam Yolk Indeks 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Yolk_Indeks  
Level Lama_Penyimpanan Mean Std. Deviation N 
0% 0 Hari .4277 .02214 3 
14 Hari .2760 .03464 3 
21 Hari .2250 .01916 3 
28 Hari .1980 .01127 3 
Total .2817 .09489 12 
10% 0 Hari .4423 .02919 3 
14 Hari .2823 .03347 3 
21 Hari .2577 .03635 3 
28 Hari .2240 .02088 3 
Total .3016 .09138 12 
20% 0 Hari .4260 .01735 3 
14 Hari .2930 .02425 3 
21 Hari .2637 .02627 3 
28 Hari .2153 .01701 3 
Total .2995 .08365 12 
30% 0 Hari .4420 .02427 3 
14 Hari .3300 .02598 3 
21 Hari .2480 .02606 3 
28 Hari .2217 .01701 3 
Total .3104 .09189 12 
Total 0 Hari .4345 .02169 12 
14 Hari .2953 .03360 12 
21 Hari .2486 .02815 12 
28 Hari .2148 .01790 12 
Total .2983 .08824 48 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Yolk_Indeks 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .346
a
 15 .023 36.844 .000 
Intercept 4.271 1 4.271 6.823E3 .000 
Level .005 3 .002 2.784 .057 
Lama_Penyimpanan .336 3 .112 179.000 .000 
Level * Lama_Penyimpanan .005 9 .001 .812 .609 
Error .020 32 .001   
Total 4.637 48    
Corrected Total .366 47    
a. R Squared = ,945 (Adjusted R Squared = ,920)    
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Lama Penyimpanan 
                                       Multiple Comparisons 
Dependent Variable:Yolk_Indeks 
    
 (I) 
Lama_Pe
nyimpana
n 
(J) 
Lama_Pe
nyimpana
n 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0 Hari 14 Hari .1392
*
 .01021 .000 .1184 .1600 
21 Hari .1859
*
 .01021 .000 .1651 .2067 
28 Hari .2198
*
 .01021 .000 .1989 .2406 
14 Hari 0 Hari -.1392
*
 .01021 .000 -.1600 -.1184 
21 Hari .0468
*
 .01021 .000 .0259 .0676 
28 Hari .0806
*
 .01021 .000 .0598 .1014 
21 Hari 0 Hari -.1859
*
 .01021 .000 -.2067 -.1651 
14 Hari -.0468
*
 .01021 .000 -.0676 -.0259 
28 Hari .0338
*
 .01021 .002 .0130 .0546 
28 Hari 0 Hari -.2198
*
 .01021 .000 -.2406 -.1989 
14 Hari -.0806
*
 .01021 .000 -.1014 -.0598 
21 Hari -.0338
*
 .01021 .002 -.0546 -.0130 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,001. 
   
*. The mean difference is significant at the ,05 level.    
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Lampiran 5. Analisis Ragam pH Putih Telur 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:pH   
Level Lama_Penyimpanan Mean Std. Deviation N 
0% 0 Hari 8.1367 .16042 3 
14 Hari 9.1200 .09849 3 
21 Hari 9.4233 .09292 3 
28 Hari 9.4567 .07024 3 
Total 9.0342 .56621 12 
10% 0 Hari 8.1133 .22121 3 
14 Hari 9.1467 .07371 3 
21 Hari 9.3067 .05859 3 
28 Hari 9.3133 .06506 3 
Total 8.9700 .53198 12 
20% 0 Hari 8.1200 .27221 3 
14 Hari 8.9433 .13868 3 
21 Hari 9.3067 .11060 3 
28 Hari 9.3933 .04726 3 
Total 8.9408 .54378 12 
30% 0 Hari 8.0967 .19553 3 
14 Hari 8.9533 .13204 3 
21 Hari 9.3567 .17786 3 
28 Hari 9.4333 .12741 3 
Total 8.9600 .57108 12 
Total 0 Hari 8.1167 .18500 12 
14 Hari 9.0408 .13734 12 
21 Hari 9.3483 .11256 12 
28 Hari 9.3992 .09090 12 
Total 8.9762 .53671 48 
 
Tests of Between-Subjects 
Effects Dependent 
Variable:pH 
     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 12.894
a
 15 .860 42.664 .000 
Intercept 3867.507 1 3867.507 1.920E5 .000 
Level .059 3 .020 .975 .417 
Lama_Penyimpanan 12.724 3 4.241 210.515 .000 
Level * Lama_Penyimpanan .111 9 .012 .610 .780 
Error .645 32 .020   
Total 3881.046 48    
Corrected Total 13.539 47    
a. R Squared = ,952 (Adjusted R Squared = ,930)    
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Lama Penyimpanan 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:pH      
 (I) 
Lama_Pe
nyimpana
n 
(J) 
Lama_Pe
nyimpana
n 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0 Hari 14 Hari -.9242
*
 .05795 .000 -1.0422 -.8061 
21 Hari -1.2317
*
 .05795 .000 -1.3497 -1.1136 
28 Hari -1.2825
*
 .05795 .000 -1.4005 -1.1645 
14 Hari 0 Hari .9242
*
 .05795 .000 .8061 1.0422 
21 Hari -.3075
*
 .05795 .000 -.4255 -.1895 
28 Hari -.3583
*
 .05795 .000 -.4764 -.2403 
21 Hari 0 Hari 1.2317
*
 .05795 .000 1.1136 1.3497 
14 Hari .3075
*
 .05795 .000 .1895 .4255 
28 Hari -.0508 .05795 .387 -.1689 .0672 
28 Hari 0 Hari 1.2825
*
 .05795 .000 1.1645 1.4005 
14 Hari .3583
*
 .05795 .000 .2403 .4764 
21 Hari .0508 .05795 .387 -.0672 .1689 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,020. 
   
*. The mean difference is significant at the ,05 level.    
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 
 
                  
              Proses Pengambilan Eceng Gondok        Proses Perebusan Daun Eceng   
              Di Danau Universitas Hasanuddin          Gondok 
 
 
 
Proses Perendaman Telur dengan 
Ekstrak Daun Eceng Gondok 
 
 
        
                                         Kontrol                Hasil Perendaman Ekstrak 
                                                                      Daun Eceng Gondok 
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Pengukuran Tinggi Putih Telur, Tinggi Kuning Telur, Lebar Kuning Telur, dan 
pH Telur 
 
 
           
 Telur Segar (0 Hari)             Telur (kontrol) Penyimpanan Telur Level Ekstrak 
                                              14 Hari Suhu Ruang                Eceng Gondok 20%                     
                                                                                               Penyimpanan 14 Hari 
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